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NEW 

.Portion of a foodstuff is presented in the form ol rt 
'.>' Wlth a ' vooden stick; instead of being soluble in the 
saliva, like sugar or ice cream, and consumed by sucking 
the material forms a mass which .an only be eaten !>v de 
tachme pie, es with the teeth. The foodstu ff, in winch ti e 
stick has already been placed, is cuSficT^h a paste 
pre f at the moment of consumptionJrbefore, "anTFboked. 
so that the paste assumes a rigi ' " 1 

A DVA NTAGES 

s food products 



crusty consistency.* 



Th ls form of presentation allows food products such 
as cheeses, delicatessen, regional specialities such as 
Swi S8 fondue pirza^ quiche lorr aine etc., to be consumed 
in an original and popu lar manf Ter, 

DETAILS 

1, °J C ~*¥ 13 9hown l' r »vided with a wooden 

•tick [ anrf coatejwith a food paste (3) in which it has 



cen dipped. 



0 0 



the product 



^--^ - - ~ trus 

>s covered with a pl.stic envelope; thisTTtied around the 
stick to provide hvpenic protection. Jt mav oe LOok ,. d 
.Hist >efore beinc eaten hot. If the JoodMuff is a semi- 
uquid or pasty, , suitable proponi^Tof j^gtine T^aTE* 

coding thi , wU! give thT produrTThTT,?, essary 
-ompai tness tor moulding into the required S ha"?TinTfhich 



fini.rTT 21 ' u y cd P a 'i e - ^cording to the natffPTW the 
or in a .v ' V CO ° ked Sn an fri ^ - « cooking oil 

or ma .,^„^ n the i a 7Tpha.o, if gelatine h as 
a» de, the action o^ jhe l.eaf a nd 
the lolly will have' a riqUTd or pasty core coh ered by a 
rigid crust. ' 
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L • invention a pour objet une portion d'une matiere comesti- 
ble presentee sous la forme d'une sucette avec une tiqe de bois 
pour la saisir, mais se distinouant des sucettes connues notam- 
ment par le fait cue dans le cas general, au lieu ou'elle soit . 
soluble dans la salive comme le sucre ou la creme alacee, et soit 
consommee en la sucant, cette matiere forme naturellemen t ou ara- 
ce a une preparation, une masse ou'on ne peut consommer au'en en 
detachant avec les dents des morceaux plus ou moins volumineux 
pour les croauer. 

Pour satisfaire a cette condition, la masse alimentaire dans 
laauelle aura ete fichee la tige de bois, sera de preference 
soit au moment de sa consommation , soit Dar avance, enrobee de 
pate et cuite pour que cette pate prenne une consistance riqide 
et croustillante ♦ 

La partie interne pourra cependant etre un liouide ou un 
semi-liquide , comme de la creme, mais au lieu d'etre simolement 
glacee et consommee comme telle, elle sera, apres re f roi di s semen t. 
egalement enrobee de pate et cuite pour etre consommee a I'etat 
presaue brtilant. 

Cette presentation permettra de faire consommer de facon 
oriqinale, populaire des produits alimentaires tels nue fromaaes, 
charcu teri es , soecialites reoionales comme ^ondue, nizza, nuiche 
lorraine. etc. ... 

La nrpnar^tion n^ur r a se fai mmrry^ suit. 

Si la ronsistance du nrodui t alimentaire est suff isante, 
comme c'est le cas par exemole pour du fromaqe de aruvere, creme 
ou fromaqe aenre fondue, on le decouoe en morceaux de dimensions - 
et forme voulues dans chacun desouels on enfonce simnlement une 
tiqe en bois du genre de celle de sucette : si la consistence 
est semi-liquid^ ou pateu^p, on nnurre ajcuter une oroportion 
convenable de gelatine nuj oar ref roidi ssemen t donnera au nroduit 
la comnaoite necessaire n^ur etre moule en oortions de la forme 
vnylue, dans chacune desouel les la tige de bois sera enfonoee. Le 
oroduit est ensuite trem^e dans une rate salee ^u sucree suivant 
la nature de !• aliment, et cuit soit au four, soit dans la fritu- 
re, soit dan c un moule a oaufres suivant les cas. 
Dans cette derniere phase, la ael^tine, si 1 1 on en a emplovee, 
sera redevenue liouide sous 1 1 action de la chaleur et la sucette 
comoortera done un noyau interieur liouide ou nateux enrobe dans 
une croute rigide et cronuante, ou ! on enveloppera dans un oetit 
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sac de protection hygienioue en cellophane, feuille d f aluminium 
ou autre. 

La sucette pourra etre simplement prenaree d'avance pour 
etre u 1 terieureme n t empatee et cuite par exemple oar friture 
5 juste avant d'etre mangee chaude par le consommateur. 

Le dessin ci-joint represente les phases successives de la 
fabrication dans le cas par exemple ou le noyau alimentaire est 
une masse compacte comme un morceau de fromage de gruyere. 

La figure 1, montre le morceau de fromage 1 decoupe en sui- 
lO vant une forme quelconque ; dans la figure 2, ce morceau est 
pourvu de la tige de boi s 2 ; la figure 3 le represente revetu 
d'une pate culinaire 3 dans lanuelle il aura ete trempe ; la fi- 
gure 4 le montre dans son etat definitif, enrobe dans sa cr6ute 
3 f . Pour le conserver hygieniquemen t jusqu'a sa consommation, 
15 on l'enferme dans un petit sac 4 (fig. 5) qu f on ferme sur la ti- 
de de bois comme reoresente en 5 dans la figure 6. 
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REVINDICATIONS 



1°/ Portion d'un produit alimentaire porte comme une sucette 
par une tige de bois, carac teri see par le fait quelle est enrobee 
dans une croute de consistance convenablement rigide constituee 
par de la pate culinaire, apres cuisson. 
5 2°/ Portion alimentaire selon la revendication 1, caracteri- 

see par le fait que la matiere alimentaire est constituee : 
a/ par un produit compact tel que du fromage de gruyere ou prepa- 
ration culinaire, 

b/ par un produit liquide rendu compact temporairement par re- 
10 froidissement . 

c/ par un produit pateux rendu compact par de la gelatine et re- 

f roidissement si necessaire. 

3°/ Portion alimentaire selon l a revendication 2, caracteri- 

see par l e fait qu'elle est constituee de produits alimentaires 
15 prealablement travailles comme charcuterie, pizza, quiche lorrai- 

ne. 

4°/ Procede de fabrication de portions alimentaires selon 
les revendications 1, 2 et 3, caracterise par le fait que la por- 
tion, qu'elle soit na turellement compacte ou rendue compacte par 
20 congelation ou addition de gelatine et ref roidissement , est, apres 
avoir ete munie de sa tige de bois, trempee dans de la pate culi- 
naire et cuite par friture ou autrement. 



